


し、牛タタキが含まれます（表１）。 

細菌の基準は「生食用食肉は腸内細菌科菌群が陰性でなければならない。」とされて

います（表１）。不思議に思われるかも知れませんが、腸管出血性大腸菌による食中毒を

きっかけに作られた基準なのに、検査の対象は「腸内細菌科菌群」なのです。 

 

 

  

検査対象を腸内細菌科菌群とした理由の１つは、実際に腸管出血性大腸菌に汚染され

ている肉は非常に少ないと考えられるからです。そこで、この基準では、衛生管理が適切

に行われているかどうかに着目して、その評価の指標となる菌、すなわち指標菌を腸内細

菌科菌群としました。末尾が「群」となっていることでわかるように、特定の菌ではなく

グループを指しています。この中には、腸管出血性大腸菌やサルモネラ属菌等の病原性の

ある菌だけではなく、腸内細菌科に分類さ

れる多くの菌が含まれます。指標菌は、適

切な衛生管理が出来ていれば検出されるこ

とはないはずなので、腸内細菌科菌群が

「陽性」になれば、適切な管理がなされて

いないと考えられ、肉やその取り扱い過程

のどこかで、腸管出血性大腸菌に汚染され

る可能性があると考え、危険を回避する対策をとることができます。 

 腸内細菌科菌群としたもうひとつの理由は、この試験方法が国際的に認められている方

法であることです。従来から食品や環境の細菌汚染を評価する指標菌として、「大腸菌
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表1 規格基準の対象と成分規格 

 

図２ 指標菌の模式図 
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群」や「糞便系大腸菌群」などが広く用いられていますが、今回は、現在の国際標準とな

っている検査法を取り入れることで、より広範囲の菌を捕らえることになります（図２）。 

 

 

具体的な検査方法をご紹介いたします。図３に検査の流れを示しました。まず、肉を量

り緩衝ペプトン水を加えて培養します。この培養液をEEブイヨンに加えて更に培養し

（写真1）、その培養液をVRBG寒天平板培地で培養します。培地上に発育した細菌の独

立したコロニー（集落）（写真2）を選別して、オキシダーゼ試験およびブドウ糖発酵性

試験（写真3）の確認検査を実施し、判定します。 
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飲食店等で牛肉を生食用として提供できるのは、どのように処理された肉でしょうか。 

ブロック肉の場合、汚染の可能性が高いのは表面と表面から深さ１cm程度の部分まで

であることが検証されています。したがって、汚染の可能性のある部分を取り除き、内側

の肉だけを取り出せば良いのですが、そのまま刃物を使うとかえって表面の汚染を内側に

生食用食肉の検査方法 

試料25ｇ＋緩衝ペプトン水225ml 

特徴的なコロニーを普通寒天培地に塗沫 

培養液1ml＋EEブイヨン10ml 

VRBG寒天平板培地に塗沫 

腸内細菌科の確認検査 

オキシダーゼ試験 および ブドウ糖発酵性試験 

お店で提供するには？ 

写真２ VRBG寒天平板培地上のコロニー

写真３ ブドウ糖発酵性試験 

（OF培地使用） 
図３ 検査方法 
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37℃、24±2時間培養 

写真１ EEブイヨンによる培養 

判 定
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